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Zeszyt ¢wiczen zawiera zestawy zadan teoretycznych i ¢wiczen praktycznych z technologii gastronomicznej z towaroznawstwem z zakresu zastosowania miesa zwierzat
rzeznych i dziczyzny oraz drobiu i ryb w technologii gastronomicznej, techniki wykonywania potraw pétmiesnych, barowych i dan garmazeryjnych oraz deserdéw i
napojéw. Obejmuje réwniez charakterystyke zywienia dietetycznego. W kazdym temacie zamieszczono rézne typy zadan testowych pomagajacych w przygotowaniu do
egzaminu zawodowego i oznaczonych ikona: SprawdZ, czy wiesz.
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1.3. Potrawy z miesa gotowanego

. Uznpelnij opis zjawisk, jakie zachodza w miesie zwierzat rzeznych po uboju.
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. Zalyedl 1 wpisz nazwy elementdw gastronomicznych przeznaczonych do sporzadzania potraw
gotowanych.
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. Jakie zmiany zachodza w migsie podczas gotowama?
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